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El desarrollo de la indagación tuvo como nombre “Sistema de Costeo ABC para la 
determinación de los costos del Restaurant Turístico Tradiciones SAC. Chiclayo 2018”, la 
meta principal es plantear el método de costeo ABC para la determinación en el costo del 
Restaurante Turístico Tradiciones SAC, Chiclayo, 7 de enero - Chiclayo donde se realizó el 
trabajo. 
La citada empresa actualmente viene atravesando por unas falencias que son los costos y el 
tipo de investigación es Descriptiva y el diseño de investigación es no experimental, la 
muestra son 4 trabajadores distribuidos en diferentes áreas, técnicas y recolección de los 
fundamentos que existe en la conversación y luego su estudio documental, de dichos 
instrumentos fueron validados por juicio de expertos.  
Los resultados encontrados de acuerdo con los objetivos específicos, las principales 
conclusiones; Mediante los resultados de la entrevista se pudo ver la evidencia que el 
Restaurant Turístico Tradiciones SAC. no emplea un sistema de costeo apropiado la cual 
ayude a mejorar de manera eficaz los precios de cada actividad que realiza, ahora 




























The present investigation was entitled ABC Costing System for determining the costs of the 
Tradiciones SAC Tourist Restaurant. Chiclayo, the main objective is to propose an ABC 
Costing System for determining the cost of the Tradiciones SAC Tourist Restaurant, 
Chiclayo , January 7 - Chiclayo where the work is done, the type of research is Descriptive 
and the design Research is not experimental, the sample is 4 workers distributed in different 
areas, techniques and data collection in the interview and documentary analysis, these 
instruments were validated by expert judgment. The results found of the specific objectives, 
the main conclusions; Through the results of the interview we could see the evidence that 
the Tradiciones SAC Tourist Restaurant. it does not use an adequate cost system that allows 
to accurately determine the costs of each activity it performs, which is currently using the 

































Las MYPES efectúan una inmensa búsqueda de las claras razones de avance para 
conseguir ser la mejor de todas. En este tiempo, son más pensativos para la toma de 
la mejor importancia para la determinación de costos como idea principal al 
momento de ofrecer un buen servicio o producto a sus clientes.  
 
Los costos ABC según el boletín Diego Coquillat y el periódico Heraldo nos dan a 
conocer como maximizar costos ya fijados en las materias primas en el total de los 
platos, de los restaurantes y en cuanto remontó el crecimiento de servicios en los 
restaurantes.  
 
España, Kueppers, (2017) en el boletín Diego Coquillat, nos da a conocer acerca de 
los costos que hay en los restaurantes:  
 
El gasto ejecutado en la compra y conservación de los alimentos desempeña 
un papel significativo en la superación o desilusión de la gestión en cualquier 
restaurante. Este coste es uno de los ascendentes gastos operativos que 
desafían cada día los dueños y gerentes de los negocios, […]; también es muy 
importante velar por el cumplimiento de estos costes ya establecidos, para 
que los porcentajes de beneficio sean los fijados anteriormente, […]; la regla 
de oro dentro de la hostelería es clara, mantener el gasto en materia prima 
entre el 25-30% del total del plato más o menos. 
 
Pirrone, (2015) en su boletín Diegocoquillat de España menciona acerca de los 
costos: 
Se entiende que un administrador de compras en una serie de restaurantes 
accede a su nuevo cargo, en muchas ocasiones, nos llama para notificar que 
asume este puesto con el objetivo de disminuir al máximo los costes de 
compra de la empresa, […]; la disputa de los restaurantes por la disminución 
de costes siempre ha sido invariable, pero es a partir de la crisis del tramo en 
agosto del 2008 cuando logra su máxima expresión. 
 
Colombia, el periódico Heraldo nos da a saber sobre el crecimiento acerca del sector 
servicio: 
El año pasado, la economía tuvo un crecimiento de 3.1% como indico 
anteriormente el Departamento Nacional de Estadística (Dane). Durante el 
cuarto trimestre del año 2015 esta cifra ha sido de 3.3%. 
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Cuatro sectores mostraron un crecimiento por encima del promedio y en estos 
crecimientos se encuentran los restaurantes y hoteles con 4.1%. (Economía, 
2016). 
Colombia, El artículo El Espectador nos informa sobre los costos ocultos.  
 
Según la revista el espectador afirma, el estudio que reveló que solo el 2% de 
las empresas colombianas reconocen estar alineadas con buenas prácticas 
para planear la demanda de sus productos y servicios. Empresarios afirman 
que este es su principal costo oculto. Según el estudio de eficiencia logística 
de Sinnetic estas problemáticas afectan al 64% de los ejecutivos encuestados, 
por lo que la consultora y analista aconseja implementar la utilización de 
ciertas herramientas que ayudan a precisar el cálculo de la demanda. 
(Redacción Economía, 2017). 
 
Bustamante, (2015) en su revista Costeo basado en actividades –ABC: los vistos 
buenos en el género literario, se planea discutir las noticias, los argumentos, las 
potencialidades, que pueden presentar las condiciones y los causas que incurren en 
la ejecución del costeo ABC, así como la adaptación en partes determinados, a 
comienzo de la observación del lenguaje de apartados propagados en folletos 
educativos mediante los ejercicios 2007-2014. 
 
“Los sistemas de costos ABC siguen siendo una de las líneas de 
investigación más importantes de la contabilidad de gestión. La literatura 
sobre el tema es abundante, especialmente aquella que estudia los 
antecedentes y la fundamentación, las potencialidades, las limitaciones y los 
factores que inciden en la implementación de estos sistemas. Se encuentra 
alguna literatura que documenta la aplicación en sectores específicos, 
especialmente en organizaciones de servicios —salud, energía— y en 
empresas manufactureras del sector privado de países desarrollados”. (p. 
116). 
 
Castillo, (2013) en su revista Costeo ABC, hace mencion la suma importancia, que 
hacen estos ya que son los que comprueban la posibilidad del negocio, los que fijan 
mayormente el nivel de productividad, es por ello que la asignacion de precio es un 
elemento terminante por su desarrollo en el orden empresarial es cualquier, en 




La clásica administración de coste evalúa en cuanto el precio tiene para 
realizar un trabajo, de acuerdo a la cuenta contabilidad basada en actividades 
plasma al mismo tiempo el costo de no hacer, como el costo de periodo de 
indispuestas los instrumentos de trabajo, de catálogo, de reprocesado, etc. 
Estos precios de no hacer continuamente iguales y a veces exceden a los 
costos de hacer. (p. 5). 
 
Costa Rica, en la revista Central América nos da a conocer acerca del costo: 
 
El precio por su parte solo especifica el suelo de los costos y admite 
automatizar la renta de la comercialización. La orientación de aserto de costes 
la cual emplea a modo objetivo primero el costo hacia el consumidor tiene la 
designación como precio de valor. No preexisten oposiciones mundiales, pero 
los modelos son muy atrayentes las cuales señalan que tienen mucho campo 
para transformar en elemento de costos. (Central america, 2018). 
 
Estados Unidos, según el periódico virtual La voz menciona que: 
 El propietario de la pequeña compañía conoce cuál es su valor de reconocer 
los costes contiene ayudar ingresos, lo que todavía se emplea al acatamiento 
de un establecimiento. Los precios de los suministros alcanzan desarrollar 
ágilmente en la dirección de restaurants. El procedimiento de la problemática 
de coste alimenticio y conseguir que cualquiera esté bajo inspección es 
decisivo para conservar a navegue tu establecimiento. (Platz, 2013). 
Estados Unidos, la revista Oracle Hospitality hace mención acerca de los costos que 
incurren en los restaurantes:  
Los dueños de los restaurantes ya sean independientes o parte de una gran 
cadena, entienden que los costos de mano de obra e inventario representan un 
importante gasto variable para el negocio. Mantener el control de esos costos 
es tan crítico como la magia culinaria que tiene lugar en la cocina. Después 
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de todo, ¿cómo puede un restaurante esperar obtener un beneficio si 
constantemente tiene un exceso de personal o se queda sin ingredientes? Lo 
mismo se aplica a la prevención de pérdidas: si el dueño del establecimiento 
derrocha patrimonio por carente o por basuras, pero no posee carácter de crear 
una búsqueda, ¿cómo consigue gozar la superación en la industria?, (Oracle 
Hospitality, 2018). 
En la Revista Científica de FAREM-Estelí. Medio Ambiente, Tecnología y 
Desarrollo Humano. Nº 16 menciona que: 
Con correspondencia su entidad del precio del que entrega el 
establecimiento, este lo aprecian creando un complemento de la materia 
prima con la que se transforman los platos primordiales (exclusivamente los 
que surgen de chuleta de res y cerdo) ya que estos son los platos que más se 
ofrecen en el establecimiento, habiendo los que especialmente a su 
consideración le dan buenos ingresos. (Benavides, Mairena, y Beavides, 
2015, p.51). 
Ya que esta persona encargada realiza una determinación al estilo de 
una forma empírica es proceso que se busca tener un sistema adecuado, 
respecto a la mano de obra y otros gastos en los que se incide para poder 
trasladar a cabo el beneficio de la prestación del establecimiento no son 
empañados en recuento como coste del servicio. (Benavides, Mairena, y 
Beavides, 2015, p.51). 
Resulta de esto se logra un precio inexistente de la prestación, muy 
por encima de los que verdaderamente se comete. La proposición el método 
de coste en los bienes del establecimiento, se dan mediante la recolección de 
gran suma de precio agrupados al servicio, […], específico, el precio de los 
suministros (material directo) se iguala por platillo o servicio usado por cada 
consumidor mientras que los precios agrupados a mano de obra y otros 
precios frecuentes son reconocidos e atribuidos al eje de precio conveniente, 
se desembolsan en forma de cada departamento y por generales. (Benavides, 
Mairena, y Beavides, 2015, p.51). 
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A nivel nacional las empresas peruanas como son los restaurantes ellos 
primeramente desarrollaban para la determinación de sus costos lo hacían de una 
forma empírica es por ello que estos buscan un sistema adecuado para su mejora en 
los costos. 
 
Las micro y pequeñas empresas intentan realizar un método de costes como un 
módulo fundamental que admita el valor de precios de la elaboración de los recursos 
y productos, para la toma de decisiones e implantar el costo de comercialización 
que consienta lidiar en los clientes. 
(Arellano, et al. 2017, p. 33). 
 
Habitualmente están en cualquier parte, donde se hallan a disposición una serie de 
productos o servicios proporcionales por las empresas; desde la ropa que se pone y 
los alimentos procesados que se consumen. Todos y cada uno de estos recursos, 
antes de venderse comercialmente, es primordial estipular su costo unitario, es 
decir, lo que cuesta producirlos, con el objetivo final de poder constituir una política 
de precios sin implicar a tener pérdidas. Por ello, es imprescindible contar con un 
sistema de costos que ayude a determinar cuánto cuesta producir determinado 
producto, […]; es uno de los errores más frecuentes de los empresarios, incluso 
entre aquellos que cargan varios años manejando una empresa, es desatender el área 
de los costos, entre las importantes razones que se encuentran la ignorancia sobre 
la clase de establecer el costo unitario de los productos, como la falta de atención 
sobre el tema de la contabilidad de costos. (El Buzón de Pacioli, 2014, pp. 5- 6). 
 
El primer paso en el registro de precios de suministros es establecer el total 
de suministros por comida. Esto es permitido al deducir el precio de cada 
componente que va en cada platillo, o dividir el número total de comensales por 
mes entre sus costos mensuales de alimento. El precio de suministros contiene el 
precio de los bienes, el envío, el interés por esas compras, residuo, merma y regreso 
de buenas comidas por falta de calidad. LIAINTIWAYS, (2017). 
El tipo de tratamiento de la información de los precios para las compañías es de 
buena calidad, ya que estos son los que fijan la posibilidad de la industria, y que 
instituyen mayoritariamente el nivel de producción y validez en el manejo de las 
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riquezas, es por ello que no se puede fundamentar simplemente en determinar 
precios sobre un elemento definitivo, que para la disposición institucional puede ser 
cualquier o poco personal de lo que en situación representa. (Wiese, 2015, p. 13). 
 
Habitualmente, en nuestro Perú, las grandiosas y pequeñas compañías si poseen una 
vida que se ofrece al valor de los precios de las desiguales bienes que se elaboran o 
de los otras mercancías que se ofrecen. (Pinto y Nieves, 2013, p. 69). 
 
Por lo tanto, se narró el juicio que utiliza la compañía en la determinacion de los 
costos donde se identifican las importantes flaquezas como son la incorrección de 
control de la materia prima y se diseño un método de precios por dictamines defines 
que le permitira conocer sus utilidades al final de proceso. (Galeano y Rodríguez, 
2015, p. 2). 
 
Este estudio que se realizan posee a manera intento principal facilitar información 
para la atención y la audacia de los costes en compañías que ofrecen servicio. Hoy 
por hoy nos hallamos en una economía globalizada donde las compañías progresan 
velozmente y sus precios son más costosos y enredados de establecer, 
fundamentalmente en este tramo. Crear los costes del servicio es uno de los 
importantes retos para varias compañías que ejecutan esta acción. (Choy, 2012, p. 
8).  
 
En el Perú, en los últimos años el tramo prestación, no han perfeccionado las 
hipótesis, métodos y pilotos que aprueben calcular los efectos de giros mercados. 
Aún existen irresueltos nuevos talentes por ampliar, fundamentalmente la 
determinación de los costes de elaboración de productos, con una despejada 
diferencia de los costes de comercialización de bienes. (Rodríguez, 2014, p. 193). 
 
El restaurante desde que inicio su negocio, ellos para poder determinar sus costos 
lo hacia de una forma empirica en la que pasando los años es decir cambio su forma 
para la determinación de los costos buscaron un sistema adecuado y ayudaron con 




El Restaurante Turístico Tradiciones S.A.C. es un negocio dedicado a la 
elaboración de platos peruanos, está constituida como una sociedad anónima 
cerrada y se encuentra identificada mediante RUC N°20480382120, con domicilio 
fiscal en la calle 7 de enero N°105 Urbanización San Eduardo en el distrito de 
Chiclayo, Provincia de Chiclayo, Región de Lambayeque. 
 
El restaurante formó sus procedimientos el 01 de junio del 2008, y su movimiento 
importante es el de ofrecer un servicio de elegantes platillos de la cocina peruana.  
 
La problemática principal del restaurante son sus costos en la elaboración de un 
plato, donde se desea conocer acerca de la variedad de ellos, por ende, conocer el 
costo que tiene cada uno, así igual poder emplear un principal estudio para poder 
implantar un precio de venta más favorable para el restaurante y para el cliente, por 
ende, se sienta satisfecho y tenga mayor acogida que sus competidores. 
 
A partir sus aperturas el Restaurante Turístico Tradiciones S.A.C. él no cuenta o no 
ha implementado un apropiado método de precios, es más ni bien que han 
aprovechado una habilidad pequeñísima que se aproxime a esta táctica, 
absolutamente su cargo fundamenta en evaluar empírico los servicios en los que se 
infringirá. 
 
Ante el análisis de la difícil es significativo para el Restaurante Turístico 
Tradiciones S.A.C. efectuar un correcto método de precios, que permitirá tener 
medidas adecuadas a la administración para la toma de decisión en la firmeza de 
costos, servir los precios indirectamente de elaboración, ingrese los bienes que se 
formarán de la ejecución de nosotros ofrecimiento imaginamos el más significativo, 
la cabida que poseerá de echar de ver el precio del platillo en repetición marcha de 
su paso de elaboración, admitiendo valorar su coste considerado. 
Pretendemos que nuestro trabajo pueda establecerse para el Restaurante Turístico 
Tradiciones S.A.C. con el modelo de costos ABC, con lo que increparemos sus 





En las presentes tesis de Padilla y Plaza, Morales y Mayac las cuales e podido 
obtener, mencionan en la buena determinacion de los costos en los diferentes 
restaurantes y en diferentes paises resaltan el buen manejo de los costos abc 
utilizados de manera eficaz para cumplir con los objetivos. 
 
Padilla y Plaza (2016). La siguiente tesis menciona: “Determinación de un sistema 
de costos ABC para los restaurantes de lujo de la ciudad de Cuenca caso práctico: 
restaurantes rancho chileno, septiembre 2015”, Trabajo de Titulación previa a la 
obtención del título de Contador Público y Auditor, de la Universidad de Cuenca, 
Cuenca - Ecuador; tiene como objetivo general es Determinar el sistema de costos 
basado en actividades para los restaurantes de Lujo de la Ciudad de Cuenca en 
Rancho Chileno, para la correcta toma de decisiones estratégicas, y llego a la 
siguiente conclusión:  
 
La cual diseño un método de costes ABC para el desarrollo de la compañía 
de lujo Rancho Chileno en que consiste acerca de sus alimentos y bebidas de 
la compañía, donde se identifican las actividades que incurren en el desarrollo 
de la elaboración de los productos, como los principales costes, donde la 
compañía proporciona la información real, la cual ayuda a tomar buenas 
decisiones donde cumplirán sus metas. (p. 86). 
 
 
Morales (2014) en su tesis desarrollada tiene como título: “Determinación del costo 
en Mamma Mía Pizzería de la ciudad de Loja período agosto 2012”, Tesis previo 
optar el Titulo de Ingeniera en Contabilidad y Auditoría CPA, de la Universidad 
Nacional de Loja, Loja - Ecuador; como su objetivo es la elaboración de una amplia 
variedad de comida Italiana de alta calidad, de bajos precios y acorde a las 
necesidades del consumidor, contando para ello con todos los permisos necesarios, 
su tipo de investigación es descriptiva y como conclusión tiene la siguiente: 
 
“Se diseñaron las Nóminas de pago, tarjetas reloj, tarjetas tiempo para el control y 
costeo de la mano de obra y determinar el costo por hora que permita contar con el 
valor real de este elemento”. (p. 332). 
 
Mayac, (2015). En la tesis desarrollada Análisis del costo y la incidencia en la 
determinación del precio en los restaurantes de comida rápida de la ciudad de 
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Tulcán, 2015 Trabajo de titulación previo la obtención del título de Ingeniero en 
Administración de Empresas y Marketing, de la Universidad Politécnica Estatal del 
Carchi, Ecuador y su objetivo es Analizar los costos y la incidencia en la 
determinación del precio en los restaurantes de comida rápida de la ciudad de 
Tulcán, para una adecuada fijación de precios y llego a la siguiente conclusión: 
 
La inadecuada aplicación de política de precios por parte de los 
propietarios de los restaurantes no les permite establecer el precio de 
acuerdo con el costo total en el que incurren al momento de la 
preparación, de tal forma que sea aceptado por los clientes. 
 
 
En las tesis a nivel nacional encontramos que tanto influyen la determinacion de los 
costos y se ve de una forma signifactivamente un incremento haciendo utilizacion 
de cada uno de los sistemas en cada restaurante que quieren conocer sobre sus 
costos. 
  
Hernández (2016) en su tesis desarrollada: “Sistema de costos de producción y su 
influencia en la determinación del costo y precio de las comidas de la empresa El 
Paisa E.I.R.L., distrito de cusco, período agosto - octubre del 2016”. De la 
Universidad Privada Antenor Orrego, Trujillo – Perú; En su tesis nos presenta su 
objetivo general es determinar que el sistema de costos de producciones específicas 
influye en la mejora del costo y precio de las comidas de la empresa El Paisa 
E.I.R.L., distrito de Cusco, periodo agosto-octubre del año 2016 y para su 
conclusión es: 
 
Evaluando el desarrollo del plan, donde se agrega un método costeo por 
elaboraciones determinadas, estos cumplen en el perfeccionamiento del valor 
del coste y total de las prepares, de condición específica, ya que se disminuyó 
el costo de producción en un 13,82% y se aumentó de similar modo la 
ganancia ordinaria en un 13,82%. (p. 119). 
 
Mendoza y Apaza (2017). la siguiente tesis: “Sistema de costos y los efectos 
económicos en la gestión de la cadena de restaurantes “inversiones grupo don 
Tomás SAC.” Cusco período 2015”, para optar al título Profesional de Contador 
Público; Cusco – Perú; Tiene como objetivo general Establecer de qué manera la 
implementación de sistema de costos, genera efectos económicos en la gestión de 
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la Cadena de Restaurantes “Inversiones Grupo Don Tomás SAC”, de la ciudad del 
Cusco periodo 2015, tiene un diseño no experimental, transversal en vista de que 
no se ha manipulado la variable independiente, solo se observó tal como se 
encuentra en la realidad los hechos y la información será obtenida únicamente en la 
entrevista. Tiene un alcance Descriptivo y llego a la siguiente conclusión:  
 
Con la finalidad de apoyar en los ajustes de los precios para la homologación 
de la elaboración de una forma directa e indirecta de utilización de las 
materias primas, donde se coordina de la puesta en marcha de la rápida 
respuesta de los beneficios exclusivos para la cadena de establecimientos 
“Inversiones Grupo Don Tomás SAC”, donde está conformado los hechos de 
la indagación y ve la eficacia del cuadro N° 10, donde se observa que el 82.6% 
de los personales de la cadena de establecimientos Inversiones Grupo Don 
Tomás SAC., anuncian en implementar un método de costeo y elaborar 
directa e indirecta las materias primas e suministros donde se forma un 
resultado financiero. (p. 82). 
 
 
Ventura (2017) en sus tesis que ha desarrollado es “Sistema de Costos ABC y su 
relación en la rentabilidad de restaurantes de pescados y mariscos del distrito de 
Miraflores en el año 2016”, Tesis para Obtener el Título Profesional de Contador 
Público, Universidad Cesar Vallejo, Lima – Perú; en su objetivo general Determinar 
cómo el sistema de costos ABC se relaciona en la rentabilidad de las empresas de 
restaurantes de pescados y mariscos en el distrito de Miraflores en el año 2016 
señala que y llego a su conclusión:  
 
Las compañías requieren ejecutar el costeo de sus bienes a través de las tareas 
que ejecutan, ya que, al tener desigual forma de procedimientos en los 
comestibles, se desarrolla a emplear solo las adquisiciones realizadas y no los 
costes asegurados, o el grado de la mano de obra utilizada. Siendo trabajado 
por inicio de los años de actividad y siendo defectuosa la tarea cara a sus 
consecuencias. De carácter que concurre proporción entre la tarea de los 
Costes ABC y el estudio de consecuencias de la compañía. (p. 80). 
 
En las tesis locales como son de Peralta, Bustamante y Saldaña hacen mención que 
en los restaurantes tomados como referencia ellos emplean la determinación de los 
costos de manera empirica es por ello que el manejo de un sistema adecuado en la 




Peralta (2016). En la siguiente tesis mencionada “Aplicación de un sistema de 
costos para mejorar la rentabilidad del restaurant J&L S.A.C., Bagua 2015”, Tesis 
para Optar el Título Profesional de Contador Público, de la Universidad Señor de 
Sipán, Pimentel – Chiclayo; tiene como objetivo Determinar el efecto de un sistema 
de costos en la rentabilidad del Restaurant J&L S. A. C. y llego a la siguiente 
conclusión:  
 
Se ha conseguido determinar con razón a la tarea de los costes del Restaurant 
J&LS.A.C; en la que destacó que el 77% consideraron convenientemente que 
la compañía posee una experiencia de 6 años de trabajo en el trama de la 
ciudad de Bagua. De la misma forma, el 100% indicaron que la compañía 
Restaurant J & L S.A.C tiene un recinto local y que el brinda la asistencia de 
comidas todos los días. Y también está encaminado a clientes de todas las 
edades, y posición social. Un 84% de los encuestados consideraron que no se 
emplea ningún procedimiento de métodos de coste distinguido por ellos. Y 
últimamente el 69 % de los individuos encuestadas han indicado que es poco 
habitual las enseñanzas en la compañía Restaurant J & L S.A.C. Señalando 
de este modo el resultado del objetivo (1) del estudio; a través de las tablas 
estadísticas (01 al 04). (p. 98). 
 
Bustamante (2017). Su tesis “Propuesta de un sistema de costos ABC para mejorar 
la rentabilidad del restaurante el rincón del pato EIRL, Lambayeque – 2016”. Tesis 
para Optar el Título Profesional de Contador Público, de la Universidad Cesar 
Vallejo, Chiclayo, Perú. Objetivo general es diseñar la Propuesta de un sistema de 
Costos ABC, para la mejora de la Rentabilidad del restaurante El Rincón del Pato 
E.I.R.L., su conclusión es la siguiente: 
 
En conclusión por medio de los efectos de la investigación se certeza 
que el restaurante El Rincón Del Pato E.I.R.L. no emplea un método 
de costes apropiado que admita establecer de forma exacta los 
precios de cada tarea realizada, ya que hoy por hoy emplea 
un método de costes empírico. (p. 65). 
 
Saldaña (2017). En la tesis tiene como título propuesta de un sistema de costos ABC 
para mejorar las ventas de la pollería pollos y parrillas “NILO´S CHICKEN”, 
Chota- 2016” tesis para obtener el título profesional de contador público, de la 
Universidad Cesar Vallejo, Chiclayo, Perú. Objetivo general es Elaborar una 
propuesta de un Sistema de Costos ABC que incremente las ventas de la Pollería 




“La compañía se halla convencida a la ejecución del método de costos lugar que 
aprobará una invención en las técnicas reales en la dirección de las 
comercializaciones y que los bienes de estos son muy confortadores”. 
 
Teorías Relacionadas al tema 
 
Bueno estos dos libros de Altahona y Flores la cual escogí para mi tema son muy 
buenos ya que las cuales nos ayudan mucho en el desarrollo del trabajo y en la 
cual explican los casos en que uno debe desarrollar con una mayor exactitud para 




El costo de ABC es un patrón que aprueba tener una vieja precisión en la retribución 
de los costes de las compañías, y accede, igualmente la visión de ellas por actividad. 
Costos ABC, (2003). 
  
Santa Cruz y Torres, (2008) como mencionan en su libro, que en los últimos 
tiempos, las compañías han experimentado permutas esenciales en su organización 
de costes. Antecedentemente, los egresos directos formaban la primordial 
procedencia del coste de elaboración de un beneficio, mientras que los egresos 
indirectos de fabricación figuraban un pequeña comisión de expresiones costes, 
[…], en la costumbre, las compañías echan de ver con seguridad el precio de 
fabricación en que inciden para el total de su elaboración. […], el ABC puede 
refinar la representación en que se determinan los precios de los bienes, debido a 
una mejor tecnología que permite a una organización determinar económicamente 
el origen de los costos indirectos en pequeños centros de costos. El ABC permite 
que se usen múltiples inductores la asignación de costos. (p. 929). 
 
En la revista hace mención que Max profiter, (2015) Los costes son la medida del 
total de recursos que ejecute un paso, producto o servicio, valorar en términos 
económicos. Se busca hacer una buena selección y asignación de los costes, admite 
tener conocimiento acerca de la renta que genera cada producto, servicio o proceso, 
es inmensamente significativo sobre retribución de los costes que muestren el 
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consumo real de recursos por cada fracción de negocio. Constan otras técnicas para 
la comprobación de los costes. La clasificación está pendiente de las insuficiencias 
y el objetivo que se intenta conseguir con el costo.  
 
Importancia y objetivos de los costos ABC 
 
Los costos basados en actividades hacen mención sobra cuanta es la importancia 
que despliega en el trabajo de las actividades que se hallan implicadas en cada 
proceso de producción. 
Tiene una cabida de importancia para tener un control bueno en los costes. El costo 
de actividad donde tiene correlación de los recursos determinados a una actividad 
sobre el monto de efectos de la actividad. Pero inmediatamente, el coste de la 
actividad es la materia fraccionado entre sus resultas, una medida de fabricación. 
 
En su libro el autor Flores, (1999) te hace recordar, que las empresas que están 
vistas de progreso tienen la parvedad de realizar un sistema de costes, totalmente se 
desnivelan en el presente por un sistema de costos ABC., averiguando alcanzar los 
objetivos: 
 
Establecer el monto de sus bienes. 
Valuar la renta a largo plazo de estos. 
Valuar la eficacia de la responsabilidad. 
 
[…] en la actualidad está de moda en las compañías fabricadoras, el concepto de 
producción simultánea. O sea, la ejecución de un procedimiento de compra y 
fabricación combinada razonable a período. (p. 367). 
 
Beneficios y ventajas de los costos ABC 
 
Provee el coste imparcial por el perfil de fabricación, especialmente donde son 
demostrativos los costes ordinarios no congruentes con el volumen. 
Examina otros entes del coste asimismo de los productos. 
Muestra erróneamente los costes variables a largo plazo del beneficio. 
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Provoca medidas financieras y no financieras, que usan para el trabajo de costos y 
para la valoración del rendimiento operacional. 
Apoyo a la identidad y conducta de los costos y de esta forma tiene el potencial 
para perfeccionar la valoración de los costos. 
En su libro según el autor Flores, (1999), hace mención en su libro las ventajas que 
existen los siguientes favores esenciales a este procedimiento de retribución de 
consumos indirectos. 
Reconocen conseguir inquisición precisa y pertinente de los conocimientos y 
actividades ciertas en la compañía, a consecuencia de desenrollar la toma de 
decisiones. 
Preparar a la compañía organizar y afinar su capital de trabajo y su mano de obra 
entre otros. 
En cada tarea de la compañía se desenvolverán en forma más emprendedora los 
cargos propios, expresando un estilo directo hacia el mercado admitiendo 
perfeccionar su posición en el mercado. 
Principios de los costos ABC 
Los dos principios esenciales que tiene el costeo ABC son:  
La generación de bienes ejecute actividades. 
Las actividades son las que verdaderamente terminen riquezas. Por lo tanto, los 
costes son la expresión cantidad de los recursos usados por las actividades. 
Procesos y Actividades 
 
El transcurso de vínculo de actividades que se congregan en carácter ordena y 
secuencial, ejemplo, ventas, compras, planeación, etc. 
Las actividades son el vínculo de trabajos respectivos que tengan un sentido 
financiero apreciable para el negocio. También se define como el uso de sus 
recursos diariamente para transportar su negocio. Por ejemplo, mezclar insumos, 
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diseñar nuevo producto, clasificar proveedores, recepción de materiales, expedir 
pedidos, facturar, etc. 
Para un mejor conocimiento las actividades se pueden especificar en: 
Actividades de producción  
Actividades de soporte  
Actividades de comercialización  
Recursos: Son los componentes monetarios usados o aprovechados en la 
elaboración de las actividades, se muestran a través de egresos, ejemplo de recursos 
son operarios, electricidad, materiales, agua, etc. 
Cost Drivers: Se denomina con el nombre de inductores de costos, es un 
componente o razón para establecer costes. Preferir un driver considerado que 
requiere alcanzar las recomendaciones entre recursos, actividades y objetos de 
costos. 
Drivers de recursos son las razones o bases usadas para trasladar costes de los 
recursos de actividad. 
Ejemplos:  
Tiempo en horas, Kw/h consumidos, Kilos transferidos 
Drivers de actividad son las razones utilizados para trasladar costes desde una 
actividad o uno, varios objetos de costos. Este driver se resume reflexionando como 
se relaciona la actividad con el objeto de costes y como el trato se puede considerar:   
Ejemplos:  





Asignación de los costos 
En un método de costeo ABC, se asigna primero el costo de las actividades y luego 
a los bienes, llegando a una mayor exactitud en la imputación. 
Objeto de costos 
Es un componente o anexión final para el cual se espera un acopio de costos, es 
decir es todo aquello a los que pretendemos evaluar su coste temporal o final. 
Implementación de los costos 
 
En su mención, según el autor Flores, (1999) hace mención los movimientos para 
la implementación de los costes ABC en su libro. 
Reconocimiento y observación del encargo o actividad que es centro de costos 
selecto. – indica que, en esta fase, las compañías pueden tener una responsabilidad 
terminante para cualquier volumen de fabricación, […], estas actividades 
particulares, por ejemplo, pueden ser: Manejo de materiales, ingeniería, elaboración 
para la producción, ensamblaje, soldaduras, inserción manual, control de calidad, 
empaque y embarque, etc. (p. 368). 
Identidad de los compendios de costes directos para el trabajo o actividad. – 
correspondemos demostrar que los compendios fundamentales y que están 
estimados como directos al costo son: Mano de obra directa y Materiales indirectos.  
Identidad de los conjuntos de costos indirectos agrupados con el encargo o 
actividad. – se establecerán los gastos indirectos oportunos de la empresa. 
Elección de la base de asignación de costes a manejar en cada conjunto de costes 
indirectos de trabajo (Factores de costos, Medidas de Actividad u Origen de costo). 
– mediante la razón de origen y consecuencia, las compañías alcanzan elegir las 
bases de asignación de costo que son los elementos de estos.  
Una vez detalladas las centradas de actividad propias para cada departamento 
indirecto, se comprometerá prever la tasa por unidad, donde se provee por cada 
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actividad al paso productivo. – dicha tasa o costo unitario se obtiene fraccionando 
el total del costo de una actividad específica ente el número de “unidades de 
actividad” agotadas de medida de actividad o factor de costo reconocido. 
 Se debe mostrarse de acuerdo el número de “Unidades de Actividad” agotadas por 
cada artículo en su elaboración. – para efectos de, finalmente, asignar los referidos 
gastos indirectos de fabricación, como se puede observar en el siguiente paso. 
Determinar los gastos indirectos de elaboración a los bienes fabricados. -  lo que se 
deberá realizar es aumentar el costo unitario de proveer cada actividad por el 
número de “Unidades de Actividad” requeridas para cada producto en su 
fabricación. (p. 369).  
Costos 
  
Altahona, (2009) indica en su libro que, los costos son el instrumento importante 
para la asignación de los recursos a la elaboración de un bien o la prestación de un 
servicio […], los costos significan el sacrificio económico en que se incide dentro 
de la empresa, para la producción o evolución de bienes o servicios, sin implicar 
los gastos de operación, los cuales se hallan incorporados en los gastos de 
administración y ventas, el costo es inventariarle al bien o al servicio que se ofrece, 
por lo tanto, están en contenido de formar un beneficio próximo. Al momento en 
que se vende el bien o el servicio se recobra el cambio realizado en ellos. (p. 1). 
 
Importancia de los costos. 
 
Altahona, (2009) menciona que la contabilidad es un importe de mucha ayuda en 
cualquier compañía, ya que ella mide las consecuencias de la gestión empresarial, 
en ella se ve mostrada en la representación como se ha atrevido el uso de recursos 
de la compañía. 
La contabilidad de costos es un instrumento de la contabilidad financiera, que te 
ayuda a tener una intervención de los tres elementos del costo (materia prima. Mano 
de obra y los costos generales de producción), proporcionando la determinación de 
los costos totales y los costos unitarios de elaboración y de esta propia cualidad 
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ayuda a la toma de decisiones que reconocen mejorar los resultados finales como 
lo es la rentabilidad del negocio. (p. 2). 
Objetivo de los costos 
 
Altahona, (2009), lo que nos ayuda es como poder cconocer la cantidad a invertida 
en la elaboración o producción del bien o la prestación del servicio. 
Constituir las reglas para determinar los precios de venta, el margen de rentabilidad 
y la utilidad real. 
Registrar los costos de fabricación ya que estos pueden resistir diferenciaciones 
debido a componentes internos que perturban el paso como pueden ser las 
siguientes (ruptura de una máquina, un corte de servicios públicos, etc.), y de 
componentes externos […], cediendo determinar los componentes que ocasionan 
dicha variación para tomar las cortesías del caso. 
Contrastar los costes reales con los precios calculados para conseguir el registro de 
todo el proceso, desde la adquisición de la materia prima que se realiza hasta la 
transformación de la propia en un nuevo producto para la venta. (p. 3). 
Elementos del costo y su clasificación 
 
Como se hace mencion según la autora Altahona, (2009), señala inicialmente, 
donde su coste es el sacrificio económico, que se hace en la fabricación de bienes y 
la prestación del servicio son aprovechables en el instante de la venta ya que sea 
que estos se cancelen o se produzcan en el periodo de la producción. 
Elementos del costo  
Los principales elementos del costo son los componentes inevitables para que la 
materia prima se produzca en un nuevo producto listo para su comercialización. En 
ellos los elementos del costo se encuentran: 
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Materia prima: Es uno de los principales recursos que componen para las materias 
inevitables para producir el producto y que resultan formándose en la parte esencial 
de él.  
Mano de obra: Es el costo que incurre en el sacrificio físico en la cual se necesita 
para su producción de un bien o prestar un servicio. 
 Costos indirectos de fabricación: Es uno de los componentes desiguales a materia 
prima y mano de obra, en la que es muy forzosos para elaborar un bien o prestación 
del servicio. Dentro de este grupo se hallan: arrendamientos, seguros, amortización, 
sueldo del supervisor, donde se agrupa la materia prima indirecta, la mano de obra 
indirecta y los costos indirectos de fabricación. (p. 3-4). 
Clasificación de los elementos del costo 
 
Según la autora Altahona, (2009), hace mención de los componentes del costo y las 
cuales se clasifican en:  
De acuerdo a su naturaleza: como se indico primeramente los costes se dividen en 
materiales directos, mano de obra directa y los indirectos de fabricación.  
Materia Prima: Es el primer componente del costo, importe que en un bien 
totalmente representa la mayor parte del coste, acatando de su naturaleza. 
Es significativo saber su colaboración dentro del costo, como medida de medición 
y control de la variación. 
Mano de Obra: Es el segundo componente del coste. Elemento imprescindible en 
la elaboración o la prestación de servicios, pues por mayor progreso efectivo o 
competente en un establecimiento se solicitará de un individuo que inspeccione y/o 
intervenga el movimiento causando así un costo de mano de obra. 
Costos Indirectos de Fabricación: Es uno de los tres componentes del coste, que se 
concede por todos los pagos o causaciones diferentes a los primeros elementos, pero 
es necesario en la fabricación o prestación del servicio. 
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De acuerdo con su procedimiento con el volumen de producción 
Se clasifican en fijos y variables. El costo se estima fijo cuando no cambia con 
afinidad al volumen de producción, sino que se mantiene estable. El costo variable 
cambia en forma directamente proporcionada al volumen de la producción.  
Fijos: Estos costos ya se encuentran fijos en las cuales no se verán involucrados en 
el cambio que puede tener en cualquier nivel de producción o de servicio. 
Variables: Estos costos no son permanentes ya que cambian de forma directamente 
proporcional de acuerdo al volumen de producción o prestación del servicio. 
De acuerdo y cómo se fijan al producto 
En cuanto a los costos que se pueden identificar con el bien se hace mención como 
un costo directo, pero en cambio cuando no se puede identificar y no se permite ver 
y tener su cantidad se les denomina como costos indirectos. 
Directos: Los costos directos tienen que estar involucrados directamente con la 
producción del producto o la prestación de un servicio y en las cuales están las 
materias primas, la mano de obra, las cuales son identificables y cuantificables a 
cada bien producido. 
Indirectos: Los costos indirectos son aquellos que no están o no conforman de una 
manera directa en la elaboración del bien o servicio, pero por otra parte son 
necesarias para su producción. Pero si son de difícil cuantificación por cada 
elemento elaborado. (p. 5 – 6). 
Departamentos de costos 
 
Altahona,(2009), menciona que es necesario que cada área tenga para asignar costos 
a cada uno de las áreas y atribuir costes reales de compromiso a la distribución de 




Costo total de la producción  
Los costos que incurren en el periodo sobre los tres elementos satisfacen el costo 
total de la elaboración que al ser comercializado entre las unidades elaboradas o 
fabricadas decretaran el costo unitario del bien la cual será el inicio para la 
determinación del costo de comercialización unitario. (p. 7). 
Formulación del Problema 
 
¿En qué forma un sistema de costos ABC permite determinar los costos en el 
Restaurant Turístico Tradiciones SAC, Chiclayo - 2018? 
 




Mediante la indagación la considero de mucha importancia, digno a que nos 
accederá calcular como los Costos ABC frente a los costos tradicionales y nos 
ayudan de tal forma dar las decisiones correctas que claramente beneficien la 
determinación del coste del servicio o del producto, viendo así ventajas en cuanto 
a los competidores del mismo rubro. 
 
Justificación Metodológica  
 
En el presente trabajo de investigación se realizó la entrevista y análisis documental, 
la cual ayudo a recolectar la información para saber su estado real del restaurant 
donde se puede ver, que tipo de sistema de costos emplea para determinar sus costos 
y mediante la guía de observación específicamente se vio eso que su método era 
empírico del restaurante y mediante un método uno mismo logró contribuir con una 
buena herramienta necesaria para la obtención de datos muy relevantes como son 
en los costos. 
    
Justificación práctica 
 
Mediante la tarea de investigación la cual se presentó la oportunidad de propuesta 
al Restaurant Turístico Tradiciones S.A.C, en la cual se busca dar una solución al 
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problema que presenta, y en la que también le permitirá fijar un costo o precio bien 
establecido para poder ver mayores ingresos, con la que veo que este método será 





La propuesta de un sistema de Costeo ABC permitirá mejorar significativamente el 




Proponer un Sistema de costeo ABC para la determinación del costo del Restaurant 




Diagnosticar los costos actuales del Restaurant Turístico Tradiciones SAC, 
Chiclayo. 
Evaluar los costos por actividad dentro del Restaurant Turístico Tradiciones SAC, 
Chiclayo. 
Diseñar un sistema de costos ABC para fijar los costes del Restaurante Turístico 
























2.1         Tipo y Diseño de investigación 
 
Tipo de Investigación 
 
El trabajo de investigación dado a su naturaleza la cual es de modelo descriptiva, 
su mayor intención es “detallar la situación del objeto de investigación, un aspecto 
de ella, sus partes, sus clases, categorías o las relaciones entre varios objetos”. 
(Niño, 2011); alega que reconocerá los factores que componen el problema 
presente; es señalar, detallar como es el problema, del coste de cada platillo 
producido. Los informes son base de la toma de decisiones, y demás aspectos 
precisos sobre la dificultad de coste de la microempresa que son impulso de estudio. 
(p. 34). 
 
 Diseño de Investigación 
El diseño de la investigación es No Experimental, que permite evaluar la dificultad 
a partir de un lugar determinado. En esta se evalúan las inconstantes del contenido 
investigado. Para esta exploración hay dos variables, una dependiente, una 
independiente.  
 
                          VI 
 
G:                      O                    P 
 
                               VD 
 
 
G: Grupo de análisis: Restaurante Turístico Tradiciones S.A.C. 
O: Observación de las variables  












Variable independiente: Costeo ABC  
 
Costeo ABC es un método que permite hacer un costo estratégico para el desarrollo 
de la producción de los bienes, en la cual mencionan su inicio del costo en la tarea 
necesaria, la cual se usara para la elaboración como también para su repartimiento 
y comercialización, las tareas se comprenden en vinculo de tareas un precio de 
complemento en los bienes a través de su transcurso de producción en las cuales 
consumen tareas una vez generada de los precios. (elEconomista.es, 2016). 
 
 
Variable dependiente: Costos  
 
El rol que tiene que cumplir la contabilidad de costos en la empresa tiene una 
importancia. El objetivo de los costos es suministrar la información para los 
responsables de la información para la empresa tomen las buenas decisiones en la 
evaluación de la gestión de costos y su respectivo control de proceso productivo. 































































Materia prima Materias  
 
Entrevista/Guía de entrevista 
 
Análisis documental/Guía de 
análisis documental 
Transporte 
Mano de obra Salarios 
Beneficios sociales 
Otras cargas sociales  
Costos indirectos de fabricación Mano de obra indirecta 












2.3 Población, muestra y muestreo 
 
Para la entrevista  
Población 
La población queda constituida por trabajadores del Restaurant Turístico Tradiciones 
S.A.C. de Chiclayo en el año 2018.  
El tamaño poblacional es de 4 trabajadores. 
 
Tabla 1 
Desempeño de cada trabajador del Restaurant Turístico Tradiciones SAC. Chiclayo en el 
año 2018.  
Cargo Laboral N° de Trabajadores 
Gerente 1 
Cocinero 1 
Ayudante de cocina 1 
Mesero 1 
Total 4 
Fuente: Administración del Restaurante Turístico Tradiciones S.A.C 
 
Muestra  
La muestra está dada por el gerente, contador e asistente del Restaurante Turístico 
Tradiciones S.A.C. de Chiclayo en el año 2018.  
 
Muestreo 
No se ha trabajado el método de muestreo. 
 
Para el análisis documental  
Población: está conformado por todos los documentos como facturas de proveedores y 
contratos por terceros, del Restaurante Turísticos Tradiciones del año 2017 hasta el año 
2018. 
Muestra: La muestra está constituida por los documentos del Restaurante Turísticos 










La entrevista es una herramienta indispensable para el estudioso, según Hernández, 
Fernández y Baptista (2014) afirman ser “una habilidad o herramienta de recaudación de 
antecedentes […], realiza una conversación para poder indagar con un hombre, y otra u 
otras ya que esto lo pueden conformar por el entrevistador y los demás son los 
entrevistados y donde el entrevistador lograr obtener la información necesaria”. 
(Hernández, Fernández, y Baptista, 2014, p. 403). 
 
Guía de entrevista  
Esta herramienta valdrá para la compilación de la encuesta que se va a hacer a la población 
del Restaurante Turístico Tradiciones S.A.C. de la ciudad de Chiclayo es donde se está 
desarrollando la investigación. 
 
Analisis documental 
Según Herrero, (1997) afirma que hay autores que conciben los documentos, es decir, dek 
mensaje informativo que contiene un documento plasmado en in texto, imagen, sonido, o 
multimedia. Consideran que los aspectos formales del documento se encuadran mejor en 
la Catalogación como una disciplina distinta ligada a la Biblioteconomía, mientras que el 
analisis documental lo estaría a ka documentación.  
 
Guía de análisis documental 
Es un requisito indispensable que al momento de responder cada una de las preguntas 
debe ser exhibida la documentación correspondiente ya que es necesario sustentar para 
cada una de las respuestas. 
 
Validación  
Para la validez de los instrumentos destino de conversación y estudio fundamentado, se 
utilizó la técnica de validación por juicio de expertos en la carrera de contabilidad 




JUICIO EXPERTO 1 
 
Apellidos y nombres                           : Collantes Palomino Hugo Ivan  
Grado Académico                               : Maestría en Tributación Nacional  
Institución donde labora                     : Universidad Cesar Vallejo 
Teléfono     : 936131339 
Email                                                  : hilmercuba@hotmail.com 
Autor (es) del instrumento                 : Luis Antonio Olivera Arevalo 
Instrumento                                        : Guía de Entrevista 
 
JUICIO EXPERTO 2 
 
 
Apellidos y nombres                           : López Toro Rita de Jesús  
Grado Académico                               : Maestría en Gestión Pública  
Institución donde labora                     : Universidad Cesar Vallejo  
Teléfono     : 931315895 
Email                                                  : ritatoro21@gmail.com 
Autor (es) del instrumento                 : Luis Antonio Olivera Arevalo 
Instrumento                                        : Guía de Entrevista 
 
JUICIO EXPERTO 3 
 
Apellidos y nombres                           : Rodas Sánchez Guillermo 
Grado Académico                               : Magister 
Institución donde labora                     : Rodas & Asociados S.A. 
Teléfono     : 943884720 
Email                                                  : maggrs069@hotmail.com 
Autor (es) del instrumento                 : Luis Antonio Olivera Arevalo 








En el proceso, análisis e interpretación de la data y los hechos finales, tienen la cual se 
empleará el programa de SPSS y Microsoft Excel (versión 16). 
 
2.5 Métodos de análisis de información 
 





En este método nos ayudara a comprender de todo y según, Lopera, Ramírez, Zuluaga, y 
Ortiz, (2010), conceptualizan que el método analítico es:  
Donde este método radica en la forma de separar a cada parte de del objeto de estudio en 
lo que busca es hacer un estudio de forma individual. Se define el método como modo 
ordenado de derivar para llegar a un fin determinado, […]; el método analítico es un 
intermedio hacia donde tiene que conseguir su deducción mediante la desintegración de 




Según Hurtado y Toro, (2005), en su libro menciona que la deducción es un proceso 
mentalmente o de lógica que va de lo universal o general a lo particular, consiste en partir 
de una o varias premisas para llegar a una terminación. Es usado tanto en el transcurso 
diario de estar al tanto como en la investigación cientifica. (pág. 82).  
Este método nos va ayudar a deducir lo que se somete la empresa a traves de experiencias 
de la hipotesis.  
 
2.6 Aspectos éticos 
 
La investigación contiene datos originales acerca de la información que se proporcionó 
por parte de la empresa, la misma que se tuvo que desarrollar por el mismo investigador 
para poder obtener los datos correspondientes para el trabajo mismo. 
Donde los que fueron directamente interrogados para poder realizar dicha participación 
fue con todo respeto y valorar a la persona, donde el investigador busca el mayor 
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fundamento de la verdad de las cosas con justicia, igualdad, seguridad y solidaridad, la 
cual se buscara su dicha aprobación con mucha libertad y voluntaria por los mimos 
dueños de la dicha empresa en las cuales son involucrados para la investigación. 
En el principio de responsabilidad y libertad señala que la persona tiene el derecho de 
elegir o tomar sus propias decisiones que tomar y con conocimiento de hechos en su 
propia libertad y responsabilidad. 
Por ende, el trabajo de investigación que se está presentando se hará uso valores mediante 
el consentimiento de los informantes para que asuman con bastante responsabilidad y 
libertad en la participación del estudio que se realizara. 
Con mucho respeto el trabajo que se viene haciendo será con total transparencia en la cual 
se obliga a respetar los derechos de la cada persona involucrada en la investigación, donde 
la persona tiene la capacidad de decidir y actuar ante la sociedad, donde se podrá difundir 









 Diagnóstico de los costos  
 
¿Qué sistema de costos utiliza actualmente la empresa? 
 
En la actualidad el restaurant no utiliza un método ya que son basados en costos 
empíricos. 
 
Interpretación: El restaurant fue creado por una persona que tiene poco conocimiento 
de los sistemas de costos ya que eso fue desarrollado y/o recomendado por su primer 
cocinero. 
 
¿Cuáles son los costos que generan los recursos materiales? 
 
Los costos que generan los recursos materiales son por los mantenimientos de la cocina, 
de las vajillas y los muebles, etc. 
 
Interpretación: Los costos que generan los recursos ya que estos son los que están siendo 
utilizados diariamente ya que eso son requisitos indispensables. 
 
¿Cómo clasifica a sus proveedores? 
 
Nosotros buscamos los precios más bajos de cada proveedor y luego ahí vemos quien nos 
conviene más, claro y viendo el producto de buena calidad. 
 
Interpretación: El encargado de compras va en busca de los precios más convenientes 
para el restaurant y como ver el producto que sea de buena calidad. 
 
¿Cuentan con algún método de recepción de materiales o materias primas? 
 




Interpretación: Como el restaurant no cuenta con un método de recepción de los 
materiales o las materias primas se recomienda utilizar algún documento donde se pueda 
ver lo que está ingresando y así tener en cuenta para que después vea lo que está saliendo 
para la elaboración. 
 
¿Cuál es la cantidad de insumos consumidos diariamente? 
 
El restaurant tiene un promedio mensual de 5,000 soles de insumos consumidos. 
 
Interpretación: estos son los costos mensuales hace el restaurant para la realizar la 
compra de la materia prima para la transformación de los platillos. 
 
¿La empresa con cuántos trabajadores cuenta? 
 
El restaurant cuenta con 6 trabajadores. 
 
Interpretación: El restaurant cuenta con 6 trabajadores de los cuales 2 son cocineros, 3 
mozos y 1 administrador. 
 
¿Tiene un procedimiento de selección de personal?  
 
El procedimiento de selección de personal es una entrevista directa con el gerente. 
 
Interpretación: La selección que se hace es directo con la dueña del restaurant para ver 
que los postulantes sean entrevistados directamente con ella y poder ver mediante las 










 Evaluación de los costos de la empresa 
 
¿De qué manera determinan los costos? 
 
Los costos lo determinamos mediante los costos directos que son mano de obra directa, 
materiales, suministros, gastos financieros., ya que en estos son los que nos centramos 
más y con ellos se puede ver los costos que va ser mejor para el restaurant. 
 
Interpretación: El restaurant para determinar los costos es mediante los costos directos 
que forman parte de las materias primas e mano de obra directa o costos indirectos. 
 
¿Qué tipo de insumos se utiliza en el restaurant? 
 
El restaurant utiliza los siguientes tipos de insumos los cuales son seleccionados como: 
granos legumbres, pescado, carnes (pollo, cerdo, res), etc. Pero para ello por lo general 
las compras usualmente se realizan en el supermercado como también en el mercado 
Moshoqueque.  
 
Interpretación: El restaurant hace las compras por que los insumos seleccionados son 
indispensables para la preparación de los platos, los cuales son principales insumos que 
utilizan. 
 
¿Cuál es el costo mensual del restaurant en el transporte de la materia prima o 
materiales? 
 
El restaurant el costo mensual del transporte tiene un aproximado de 100.00 soles. Ya que 
la mayoría de las materias primas como materiales son entregados en el propio local por 
las empresas a las cuales realizamos las compras. 
 
Interpretación: El restaurant en esto de los costos es poco el costo de la mensualidad en 
el transporte de las materias primas, ya que esto les ayuda a comprar un poco más de las 




¿Las remuneraciones a los trabajadores es en forma quincenal o mensual? 
 
El pago de las remuneraciones que hace el restaurant es de manera quincenal. 
 
Interpretación: El cuanto a los pagos de las remuneraciones que reciben los trabajadores 
son de manera quincenal. 
 
¿Qué tipo de beneficios sociales reciben los trabajadores? 
 
Los trabajadores si gozan de sus beneficios los cuales reciben en Fiestas Patrias y 
Navidad. 
 
Interpretación: El restaurant hace entrega de las gratificaciones a sus trabajadores que 
se encuentran en planilla. 
 
¿Qué otras cargas sociales se les proporciona a los trabajadores? 
 
A los trabajadores no se les proporciona ningunas otras cargas sociales. 
 
Interpretación: El restaurant no hace la adición de otras cargas sociales como es 
asignación familiar, tan solo hacen su pago de las remuneraciones y sus fiestas patrias 
como también por lo que es de Navidad. 
 
¿Cuál es la mano de obra indirecta que se utiliza en el restaurant? 
 
La mano de obra indirecta que utiliza el restaurant es el cajero, responsable de compras, 
el mismo jefe de cocina y otro tipo de personal que no participa de manera directa en la 
producción. 
 
Interpretación: La mano de obra directa que utiliza el restaurant son aquellas personas 





¿Cuál es la materia prima indirecta que utiliza en el restaurant? 
 
La materia prima indirecta que se utiliza es mínima como: pimiento, perejil, rabanito, 
mantequilla, leche. 
 
Interpretación: El restaurant utiliza estas materias primas o insumos que son mínimos 
para el emplatado de cada preparación.  
 
¿Cuál es el costo en energía eléctrica el restaurant? 
 
El costo de la energía eléctrica es de 500 soles mensuales. 
 
Interpretación: El restaurant tienen los siguientes gastos los cuales lo conforman el 
refrigerador, congelador, ventiladores, horno microondas, etc. 
 
¿Cuál es el costo en agua el restaurant? 
 
El costo mensual en agua es de 600 soles mensuales. 
 
Interpretación: El restaurant tienen los siguientes gastos los cuales son por el consumo 
de agua potable mensualmente. 
 
¿Qué gastos de gestión u operativos tiene la empresa? 
 
El restaurant tiene los siguientes gastos que son de publicidad, pago a los administrativos 
y al contador. 
 
Interpretación: Los siguientes gastos que forman parte de la publicación del restaurant 








 Resultados de los Análisis Documental 
Materia Prima Directa 
Tabla 1 
Compra de materia prima los meses del primer semestre del año 2018 del Restaurant 
Turístico Tradiciones SAC. Chiclayo. 
 
 
Descripción Cantidad P.U TOTAL 
Aceite 16 91.39 1462.24 
Arroz nir  18 156.99 2825.82 
Azúcar blanca  2 95.99 191.98 
Azúcar rubia 2 97.49 194.98 
Fideos don vittorio 4 4.75 19.00 
Alverja costeña 1 2.90 2.90 
Vinagre 
tinto/blanco 
8 2.32 18.56 
Huevo pardo 6 45.39 272.34 
Harina nicollini 3 25.02 75.06 
Oliva aceite oil 1 12.15 12.15 
Total s/. 5075.03 
Fuente: Análisis Documental  
      Octubre, 2018 
 
Interpretación: En la tabla número 1 se presentan los costos de las compras, en la cual 
se observa que el producto con mayor consumo del restaurant es el arroz a un precio de 
156.99 y se ve con claridad que también que es muy utilizado el aceite con un costo de 
91.39. y también podemos observar que alverja costeña es menos utilizado por el 




Análisis: En la tabla 1 nos muestra el estándar de consumo de la materia prima, como 
también observamos el costo de adquisición por cada una de ellas, cuya información fue 
ofrecida por la empresa en estudio. 
 
Tabla 2.  
 
Descripción Cantidad P.U TOTAL 
Aceituna negra 1.5674 22.10 34.64 
Ajinomoto x 1kg 18 9.00 162.00 
Ajo entero emma 0.679 13.385 9.09 
Cebolla  1.41 1.49 2.10 
Comino entero 2 15.00 30.00 
Emsal 180 unid. x 
1kg 
1 30.59 32.29 
Pimienta entera x 
50kg 
2 25.00 50.00 
Yuca  4.892 3.70 18.10 
Verdura 1 124.38 124.38 
Mayonesa 6 43.42 260.52 
ketchup 2 3.60 7.20 
Pan blando  1 9.79 9.79 
Costeño popcorn 1 2.60 2.60 
Costeño 56 1 19.50 19.50 
Lenteja  3 4.80 14.40 
Mostaza 2 3.18 6.36 
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Total s/. 782.97 
Fuente: Análisis Documental 
     Octubre, 2018 
 
Interpretación: Son insumos los cuales están conformados por los condimentos, cremas, 
menestras, harinas, hortalizas, de las cuales la más empleada es la yuca con 4.892 kilos a 
un precio de S/. 3.70 y un total de S/. 18.10, y la aceituna negra también es muy utilizada 
con 1.5674 kilogramos con un precio de S/. 22.10 y su total es de S/. 34.64. 
 
Análisis: El restaurant debe tener en cuenta que estos insumos de la tabla 2 porque son 
muy indispensables son los que menos tienen que faltar en la cocina, y además el 
restaurant tiene que tener un control de ellos para no tener complicaciones al momento 
de la producción. 
   
Tabla 3. 
 
Descripción Cantidad P.U TOTAL 
Pulpa de 
cangrejo 
8 48.99 391.92 
Pulpa mix don 
marino 
3 33.99 101.97 
Pollo  2471.73 7.58 18,735.71 
Pollos a la 
brasa 
4 42.00 168.00 
Piernas de 
pavo  
19.64 10.00 196.40 
Pavo  4.76 10.00 47.60 
Grated de 
sardina 
3 2.50 7.50 
Champignones 21 64.00 1344.00 
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Lomo fino de 
res 
2 32.00 64.00 
Filete swait 26.08 15.90 414.67 
Total s/. 21, 471.77 
Fuente: Análisis Documental 
     Octubre, 2018 
 
Interpretación: El restaurant en la tabla 3 en los productos de carnes la más utilizada es 
el pollo con una cantidad de 2471.73 kilos con un costo de S/. 7.58 soles el cual le sale 
un costo total de S/. 18, 735.71, pero en total de la variedad de carnes tienen un costo total 
de S/. 21, 471.77 soles, el restaurant utiliza también el filete swait 26.08 kilos a un costo 
de S/. 15.90 soles y le sale un costo total de S/.  414.67. 
 
Análisis: Son las carnes principales que utiliza para la producción de los platos, por lo 
que no tiene que hacer falta ningún insumo mencionado en la tabla 3. Es por ello que 
deben tener un adecuado control de los insumos que van saliendo para que puedan tener 




Descripción Cantidad P.U TOTAL 
Chocolate  1 9.60 9.60 
Cereza  2 9.69 19.38 
blueberries 1 5.49 5.49 
Canela entera  2 65.00 130.00 
Clavo de olor  2 44.00 88.00 
Crema de 
coco 
2 7.99 15.98 





10 2.80 28.00 
Paneton bells  1 13.49 13.49 
Queso 3.6728 33,90 124.51 
Fruta  10.97 1.69 18.53 
Pudge musa 
heladero 
1 11.55 11.55 
Manzanilla  5.899 3.14 18.52 
Manjar Nestlé 
x 1kg 
4 13.74 54.96 
Lúcuma  3.16 13.79 43.58 
King Kong  2 26.00 52.00 
Nescafé  1 24.69 24.69 
Papaya  6.52 4.68 30.51 
Naranja  0.855 11.69 9.99 
Total s/. 1763.80 
Fuente: Análisis Documental 
     Octubre, 2018 
 
Interpretación: El restaurant utiliza estos insumos como uno de los materiales auxiliares 
para la elaboración de los platillos, el más utilizado según tabla 4 es canela entera la cual 
tiene 2 paquetes con el precio de cada una S/. 65.00 y esto tiene un costo total de 130.00 
e igual que el queso 3.6728 kilogramos con un precio unitario S/. 33.90 y esto tiene un 
total de S/. 124.51. 
 
Análisis: Como se observa en lo que son materiales auxiliares tiene un costo total de S/. 
1763.80 en los cuales son más verduras y productos lácteos y algunas frutas variadas, café 
soluble e infusiones entre otros.    
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 Mano de Obra Directa 
 
Tabla 5 
Costo de la mano de obra de los trabajadores del Restaurant Turístico Tradiciones SAC. 
Del primer semestre del año 2018. 
 
 Trabajadores Salario Total 
 4 930.00 3720.00 
Total de Mano de Obra Directa 3720.00 
Fuente: Análisis Documental  
             Octubre, 2018 
 
Interpretación: En la tabla 5 el restaurant cuenta con 4 trabajadores los cuales son un 
cocinero, el ayudante de cocina, el mozo y el administrador, cuyo pago mensual es de 
930.00 soles por cada uno de ellos y le sale un total de 3720.00 por los 4 trabajadores 
mensualmente, pero el restaurant tiene dos personas más las cuales no se hallan en planilla 
y no gozan de las gracias solo de su pago mensual. 
 
Análisis: El restaurant cuenta con 6 trabajadores el cual solo tiene en planilla a 4 y 2 no 
figuran en ella es para no reconocerle sus gratificaciones que por ley les correspondería, 
el restaurant debe asignarlos a planilla para poder reconocerle sus beneficios 
correspondientes a sus trabajadores ya que ellos cumplen con las actividades que el 











Costos Indirectos de Fabricación 
 
Tabla 6 
Los costos indirectos de fabricación del Restaurant Turístico Tradiciones SAC. Del 




Fuente: Análisis Documental 
        Octubre, 2018 
 
Interpretación: El restaurant hace la compra de útiles de aseo por cada 6 meses un total 
de S/. 2550.04 en los cuales son más utilizados es los útiles de aseo de precio unitario S/. 
539.50  
 
Análisis: El restaurant tiene ya destinado el monto de S/. 2550.04 para los útiles de aseo 




DESCRIPCION Cantidad P.U TOTAL 
Accesorios de limpieza  1 174.70 174.70 
Papel toalla  5 45.00 225.00 
Papel higiénico  3 45.50 136.50 
Lavavajilla  9 30.00 270.00 
Elite servilleta  3 63.00 189.00 
Poliglobos  1 5.00 5.00 
Extensión  1 13.00 13.00 
Ahorrador full espir  2 13.90 27.80 
Ambientador  1 7.85 7.85 
Basurero pedal 1 41.93 41.93 
Cera pasta amarilla  2 5.90 11.80 
Codo pvc 2 1.30 2.60 
Herramientas  1 145.50 145.50 
Lejía sapolio x 5lt 4 10.50 42.00 
Llave esférica  4 25.50 102.00 
Útiles de aseo  1 539.50 539.50 
Cinta sena  1 33.90 33.90 
Papel higienico  1 125.94 125.94 
Teflón  2 35.90 71.80 
Pegafan  1 1.99 1.99 
Detergente opal x 2.6kg  3 127.41 382.23 







Fuente: Análisis documental 
      Octubre, 2018 
 
Interpretación: lo que se visualiza en la tabla 9 son los servicios brindados por terceras  
personas las cuales tienen un costo de S/. 66.00 soles en los que refleja es limpieza y 
fumigación del local y cisterna de agua. 
 
Análisis: Este servicio o realizan otras personas donde el restaurant los contrata por un 


















DESCRIPCION Cantidad P.U TOTAL 
Servicio de limpieza desinfección de 
cisterna, tanque elevado de agua  1 30.00 30.00 
Servicio de fumigación integral del local  1 35.00 35.00 
Servicio de flete  2 0.50 1.00 
Sapolio lavanda  1 13.55 13.55 
Sombrillas para cocktail x 24 4 4.20 16.80 
Nube de alcohol  1 2.50 2.50 
Palo de madera  2 8.30 16.60 

















Fuente: Análisis documental 
      Octubre, 2018 
 
Interpretación: lo que se visualiza en la tabla 8 son los costos fijos como variables ya 
que el gas a granel y en balón pueden variar ya que estos son de función directa para la 
elaboración de los productos, en cambio lo que es luz, agua, teléfono son recargos 
totalmente fijos y esto tiene un total de S/. 9919.05 semestralmente.  
 
Análisis: Si esto son costos fijos los cuales ya se tiene un monto destinado en lo que es 
luz, agua, telefonía, porque en lo que es costos variables como gas a granel y el balón de 
gas es totalmente variado por no se sabe si el costo sigue de la misma manera o tiene un 











DESCRIPCION Cantidad P.U TOTAL 
Gas   15 127.45 1911.75 
Agua  1 2644.20 2644.20 
Luz  1 2504.30 2504.30 
Telefonía  4 204.50 818.00 
Carga glp 1 135.00 135.00 
Gas a granel 300.6 6.34 1905.80 






En la presente exploración, titulada: “Sistema de costeo ABC para la determinacion de 
los costos del Restaurant Turístico Tradiciones SAC, Chiclayo 2018”,se ha realizado 1 
entrevista al Administrador del restaurant, cuyo resumen menciono acontinuacion,  tuvo 
como finalidad contar con un sistema de costes ABC para determinar los costos del 
Restaurant Turistico Tradiciones SAC. La la misma que no cuenta con personal 
capacitado para realizar los respectivos costos correspondientes para perfeccionar la 
utilidad de esta compañía. 
  
Actualmente el restaurant maneja un sistema de costos por órdenes. Los costos que 
generan los recursos materiales son por los mantenimientos de la cocina, de las vajillas y 
los muebles, etc. Nosotros buscamos los precios más bajos de cada proveedor y luego ahí 
vemos quien nos conviene más, claro y viendo el producto de buena calidad. El restaurant 
no cuenta con ningún método de recepción de materiales o las materias primas. 
 
El restaurant tiene un promedio mensual de 10,000 soles de insumos consumidos. El 
restaurant cuenta con 6 trabajadores. El procedimiento de selección de personal es una 
entrevista directa con el gerente. Los costos lo determinamos mediante los costos directos 
que son mano de obra directa, materiales, suministros, gastos financieros., ya que en estos 
son los que nos centramos más y con ellos se puede ver los costos que va ser mejor para 
el restaurant. 
 
El restaurant utiliza los siguientes tipos de insumos los cuales son seleccionados como: 
granos legumbres, pescado, carnes (pollo, cerdo, res), etc. Pero para ello por lo general 
las compras usualmente se realizan en el supermercado como también en el mercado 
Moshoqueque. El restaurant el costo mensual del transporte tiene un aproximado de 
100.00 soles. Ya que la totalidad de las materias primas como materiales son entregados 
en el propio local por las empresas a las cuales realizamos las compras. El pago de las 
remuneraciones que hace el restaurant es de manera quincenal. Los trabajadores si gozan 





A los trabajadores no se les proporciona ningunas otras cargas sociales. La mano de obra 
indirecta que utiliza el restaurant es el cajero, responsable de compras, el mismo jefe de 
cocina y otro tipo de personal que no participa de manera directa en la producción. La 
materia prima indirecta que se utiliza es mínima como: pimiento, perejil, rabanito, 
mantequilla, leche. El costo de la energía eléctrica es de 500 soles mensuales. El costo 
mensual en agua es de 600 soles mensuales. El restaurant tiene los siguientes gastos que 
son de publicidad, pago a los administrativos y al contador. 
 
El responsable de la empresa hizo mención acerca del restaurant ya que ellos no cuentan 
con medios de recepción de las materias primas y no cuentan con un formato de control 
del uso de los insumos y tampoco tienen un proceso de determinación de los costos de 
cada plato elaborado, pero con ayuda del sistema de costos ABC les ayudara a mejorar 
en la determinación de los costos y podrán ver el costo de venta y su margen bruto de 
ganancia. 
 
De acuerdo con lo manifestado por Padilla y Plaza, (2016), señalan que el modelo del 
Sistema de Costos ABC establece para lo que es alimentos y bebidas de un restaurante, 
donde se puede identificar las actividades que intervienen el paso beneficioso, y así 
asignando sus pertinentes costos, para proporcionarle al restaurant un dato real, donde les 
permitan tomar buenas decisiones apropiadas para practicar con sus objetivos.  
Actualmente el restaurant Tradiciones utiliza el sistema de costos por órdenes ya que este 
fue creado por una persona que tiene poco conocimiento de los sistemas de costos ya que 
eso fue desarrollado y/o recomendado por su primer cocinero. En vista de esto, es un buen 
modelo los costos ABC para la mejor adición de los costos correspondientes que hace 
diariamente por las actividades que se realizan para que haya un mejor control de los 
costos que incurren y no despilfarrar mucho ya sean residuos de alguna verdura como 
también en comida cocidas. 
 
Ventura, (2017), hace mención que hoy en día las empresas solicitan realizar el costeo de 
sus productos a través de las actividades que formalizan, ya que, al tener diferente forma 
de procedimientos en los alimentos, se tiende a emplear solo las adquisiciones realizadas 
y no se toman parte de los costos fijos, o el grado de la mano de obra empleada. Donde 
se ha trabajado por inicio de los años de actividad y siendo defectuoso la gestión frente a 
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sus resultados.  
 
De forma que consta correlación entre la gestión de los Costos ABC y el estudio de 
resultados de la empresa. De qué manera determinan los costos, se determinan mediante 
los costos directos que son, mano de obra directa, materiales, suministros, gastos 
financieros, es por ello que el restaurant para determinar sus costos son mediante los 
costos directos que forman parte de las materias primas e mano de obra directa o costos 
indirectos. 
 
Morales, (2014). Como se puede dar cuenta de que la empresa no se manejaba un método 
donde valuen el trabajo de cada trabajador diseño las Nóminas de pago, tarjetas reloj, 
tarjetas tiempo para el registro y costeo de la mano de obra y establecer el costo por hora 
que admita contar con el importe real de este componente. En cambio, el restaurant el 
cual he realizado la entrevista y les hecho la pregunta puntual, de qué manera se hace el 
pago a los trabajadores respondiendo que el pago es de forma quincenal, pero ellos no 
llevan ningún método de control de sus horas trabajadas, nada de eso solo se ve que esté 
presente y apoye, pero no hacen calculo alguno para sacar su pago que es quincenal. 
 
Las materias primas son las materias necesarias que se necesitan para elaborar el producto 
y que quedan integrando parte principal de él, ya que se ve la cantidad de insumos 
consumidos diarios. El restaurant hace mención que tiene un promedio mensual de 10,000 
soles de insumos consumidos. Ya que estos costos de materia prima son a menudo la 
utilización de la materia prima, el tipo de insumos que utiliza el restaurant; son los 
siguientes tipos de insumos los cuales son seleccionados como: granos legumbres, 
pescado, carnes (pollo, cerdo, res), etc. Pero para ello por lo general las compras 
usualmente se realizan en el supermercado como también en el mercado Moshoqueque.  
 
En ese sentido se realiza la siguiente pregunta: ¿El restaurante cuenta con algún método 
de recepción de materiales o materias primas?, el cual es que pueda cargar un principal 
registro de los insumos a manipular, y señalan que el restaurant no cuenta con un sistema 
que registre las entradas y salidas de materias. Ahora con el sistema de costos ABC, el 
empresario podrá poner en conocimiento este sistema con ayuda de algunos formatos 
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donde le ayudaran a corregir el registro de las materias primas, mano de obra y los costos 
indirectos de fabricación. 
 
La materia prima, es el precio que en un artículo totalmente forma la mayor parte del 
costo, acatando su naturaleza. La clasificación de los proveedores es buscar los precios 
más bajos de cada proveedor y luego ahí vemos quien nos conviene más, claro y viendo 
el producto de buena calidad. El encargado de compras se encarga de los precios más 























De acuerdo al diagnóstico se pudo establecer que la empresa desarrolla un sistema de 
costos tradicional, en vista de esto tienen problemas en el manejo de los costos, por lo 
tanto, no tienen un sistema de costos adecuado para la determinación de los costos. 
 
Para la evaluación de los costos por actividad se ha aplicado el sistema de costeo ABC, 
la cual ayuda de una forma significativa a distribuir de manera equitativa por cada 
actividad que se realiza durante el proceso de costo en el Restaurant Turístico Tradiciones 
SAC. por ende, este sistema de costeo donde puede asignar los costos de manera más 
racional. 
 
Se sugiere la implementación de un sistema de costeo propuesto para poder saber con 
exactitud cuáles son los costos que corresponden a cada producto mediante el control de 























Se le recomienda emplear un sistema de costeo ABC, en la cual es uno de los métodos 
que te ayuda distribuir de la manera más eficaz en los costos por actividades, que se 
realiza en el restaurant y de esta forma se pueden determinar los costos correctos. 
 
La determinación de los costos ABC nos facilitara evaluar de manera más adecuada los 
costos en lo que consumen más recursos las actividades y ahí poder eliminar lo que no es 
necesario para la elaboración y así evitar generarle un gasto más al restaurant. 
 
Se le recomienda diseñar un sistema de costos ABC, ya que es una de las herramientas de 
mucha ayuda, pues tendría mejor control y asignación de los costos correctos, ya que las 
actividades consumen costos y se miden a través de loso cost drivers. Tener en cuenta 
que mientras más actividades se realizan en la elaboración de un producto sus costos serán 
mayores por lo cual sería beneficioso implementar un sistema de costeo ABC y así definir 
adecuadamente los cost drivers los cuales se medirán con mayor exactitud el costo de las 










 Estructura de la Propuesta  
 
 Fundamento  
 
El método de costes ABC, calcula el coste y ve las consecuencias del transcurso en la 
sucesión que tienen los trabajos y las cosas de costes. Compara el coste de las diligencias 
que demuestra el uso de los patrimonios y busca la asignación de los costos como son en 
clientes, productos y servicios.  
 
El coste ABC es uno de los procesos de mayor estudio de los precios por actividad que 
forman parte de los procesos de la organización. Las acciones son un soporte de la 
retribución de los precios a otras cosas de precios ya sea en (productos, servicios o 
clientes), mediante componentes que tiene relación de origen en dichos costos que se 
muestra. 
  
Para intentar con el desarrollo del método de conocimientos operantes de los costes 
tenemos que efectuar un análisis a la compañía que nos acceda echar de ver las 
importantes equivocaciones que presenta el restaurant. Para el costeo de una empresa en 
lo que es servicios de gastronomía se tiene que realizar mediante la receta ya que es una 
receta estándar y ahí se encuentra detallado cada precio de las materias con el fin de poder 
aportar una buena búsqueda fiable al empresario. Así mismo se especificarán los precios 
que incluyen la elaboración de los platillos.  
Hacia la implementación de la oferta he considerado por mi parte tomar dos platos 
especialidad de la casa (Arroz con pato, cabrito) que tiene el restaurant y con ellos poder 
tener la mayor veracidad los costos, para tener un buen análisis y valorar su situación 
financiera que tiene en la compañía y como cara a la competitividad. 
Cost Drivers: Se conoce como inductor de costes, es un elemento o razonamiento para 
fijar costes. Reelegir un driver considerado pide alcanzar las recomendaciones entre 
patrimonios, movimientos y centros de costes. 




Drivers de Actividad son las razones manejadas para trasladar costos desde una actividad 
o uno o varios objetos de costos. Este driver se elige deliberando en cómo se relaciona la 
actividad con el objeto de costo y como la relación se puede cuantificar:   
 Alcance de la propuesta  
 
El ofrecimiento del método de costeo ABC en el Restaurant Turístico Tradiciones SAC, 
mejorará en el valor de los costes de esta. 
 
 Objetivo de la propuesta  
Proponer el método de costes ABC para la exactitud de los precios del restaurant turístico 
tradiciones SAC. 
 Determinación de los objetos de costos 
 
 










Anexo 1. Costos Tradicionales 
 
 








































Fuente: Elaboración Propia 
 
 
Anexo 2. Costos Indirectos 
 
 









Arroz con pato 28.3929 536.40 15,229.95 
Cabrito 28.3929 520.20 14,769.99 
 
TOTAL DEL COSTO 
 
     30,000.00 














Anexo 3. Estado de Producción 
 
 











15066 25731 40797 
Mano de Obra 
Directa 
14404 2106 3510 
CIF 15,229.95 14,769.99 29999.94 
Costo total 31699.95 42606.99 74306.94 
Costo Unitario 17.61 15.78  
Fuente: Elaboración Propia 
 
 
Anexo 4. Aplicación del costeo ABC 
 
  













Recepción de la 








































Valor material  
 


















Anexo 5. Determinación del costo por actividad 
 
 










Recepción de la 









5500 2600 2.12 
 
Preparación de la 
máquina 
 





















Fuente: Elaboración Propia 
 
 
Anexo 6. Medir la Actividad 
 
 











3300 1550 1750 
 
Nº de requerimientos  
2600 1600 1000 
 
Número de horas 
2310 924 1386 
 
Tiempo de cocción 
10 3 7 
 
Valor material  
2500 1125 1375 








Anexo 7. Aplicación de costo por actividad (CIF) 
 
 
Costo por Actividad (CIF) 





Recepción de la 
materias prima 
6400 3800 2600 
Almacenamiento de 
insumos 
5500 2720 2780 
 
Preparación máquina 
4000 1510 2490 
 
Cocción 
5200 1014 4186 
 
Armado de un plato 
4600 2116 2484 
 
Servicio 
4300 2340 1960 
 
Costo Total CIF 
30000 13500 16500 
Fuente: Elaboración Propia 
 
 




Estado de Costo de Producción 
 
 








Costo Total  
 
Materiales directos 
15066 25731 40797 
 
Mano de obra 
directa 
1404 2106 3510 
 
CIF 
13500 16500 30000 
 
Costo Total 
29970 44337 74307 
 
Costo Unitario 
16.65 16.42   





Anexo 9. Comparación del costo tradicional vs costeo ABC 
 
 














17.61 16.65 0.96  
 
Cabrito 
15.78 16.42 -0.64  


















Arroz con Pato 
 
30.00 17.61 12.39 
 
Cabrito 25.00 15.78 9.22 
Fuente: Elaboración Propia 
 
 
Anexo 13.  Resultado del costeo ABC 
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                 Anexo 1 
     Guía de Entrevista 
 Aplicado al Gerente de la empresa Restaurant Turístico Tradiciones SAC 
 
 
                                                  Contenido 
SISTEMA DE COSTEO ABC 
 
1. ¿Qué sistema de costos utiliza actualmente la empresa? 
 
2. ¿Cuáles son los costos que generan los recursos materiales? 
 
3. ¿Cómo clasifica a sus proveedores? 
 
4. ¿Cuentan con algún método de recepción de materiales o materias primas? 
 
5. ¿Cuál es la cantidad de insumos consumidos diariamente? 
 
6. ¿Qué método utiliza para evaluar los inventarios de materia prima y materiales? 
 
7. ¿La empresa con cuantos trabajadores cuenta? 
 










Objetivo: Recolectar información acerca de la determinación de los costos en el 





9. ¿De qué manera determinan los costos? 
 
10. ¿Qué tipo de insumos se utiliza en el restaurant? 
 
11. ¿Cuál es el costo mensual del restaurant en el transporte de la materia prima o materiales? 
 
12. ¿Las remuneraciones a los trabajadores es en forma quincenal o mensual? 
 
13. ¿Qué tipo de beneficios sociales reciben los trabajadores? 
 
14. ¿Qué otras cargas sociales se le proporciona a los trabajadores? 
 
15. ¿Cuál es la mano de obra indirecta que se utiliza en el restaurant? 
 
16. ¿Cuál es la materia prima indirecta que utiliza en el restaurant? 
 
17. ¿Cuál es el costo en energía eléctrica el restaurant? 
 
18. ¿Cuál es el costo en agua el restaurant? 
 














Guía de Análisis Documental 




1. Materia prima Directa  
 Insumos (todo tipo de carnes)  S/. 
 Verduras     S/. 
 Condimentos    S/. 
 Frutas     S/. 
 Arroces     S/. 
 Total, de materia prima directa   S/. 
 
2. Mano de obra directa 
 Personal (cocinero, meseros)  S/. 
 Suministros (agua, electricidad) S/. 
 Total, de mano de obra directa   S/. 
 
3. Costos indirectos de Fabricación 
 Materiales indirectos   S/. 
 Mano de obra indirecta    S/. 
 Costo de energía    S/. 
 Servicios    S/. 





































































ANEXO 6   
MATRIZ DE CONSISTENCIA PARA ELABORACIÓN DE TESIS 
NOMBRE DEL ESTUDIANTE: LUIS ANTONIO OLIVERA AREVALO  
FACULTAD/ESCUELA: CIENCIAS EMPRESARIALES - CONTABILIDAD 
PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES   
TIPO DE 
INVESTIGACIÓN 





¿De qué manera un 
sistema de costos 
ABC permite 
determinar los costos 
en el Restaurant 
Turístico Tradiciones 






Proponer un Sistema de costeo 
ABC para la determinación en el 
costo del Restaurante Turístico 




Diagnosticar los costos actuales 
del Restaurant Turístico 
Tradiciones SAC, Chiclayo - 
2018  
Evaluar los costos por actividad 
dentro del Restaurant Turístico 
Tradiciones SAC, Chiclayo – 
2018. 
Diseñar un sistema de costeo ABC 
para determinar los costos del 
Restaurante Turístico Tradiciones 
SAC, Chiclayo – 2018. 
 
La propuesta de un 



































La población está 
constituida por todos los 
trabajadores de la empresa 
Restaurant Turístico 
Tradiciones SAC. de 
















La muestra está 
conformada por el gerente, 
contador y asistente de la 
empresa Restaurante 
Turístico Tradiciones 
S.A.C. de Chiclayo en el 


























































































Autorización de la Versión Final del Trabajo de Investigación 
 
